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ニ
ホ
ン
ナ
シ
果
実
発
育
の
早
晩
性
，
貯
蔵
性
と
エ
チ
レ
ン
生
成
と
の
関
係
田
辺
賢
二
・
伴
野
　
潔
・
田
村
文
男
　
　
　
　
　
　
井
ノ
ロ
和
人
緒
言
診
　
近
年
，
食
生
活
が
著
し
く
向
上
し
，
多
様
化
し
て
き
た
の
に
伴
い
，
果
実
の
消
費
傾
向
も
量
か
ら
質
へ
変
化
し
て
き
て
い
る
。
こ
れ
に
伴
い
果
樹
産
地
で
は
高
品
質
の
果
実
を
長
期
間
に
わ
た
っ
て
安
定
し
て
供
給
す
る
必
要
に
せ
ま
ら
れ
て
い
る
。
ナ
シ
産
地
鳥
取
で
も
，
こ
の
よ
う
な
状
況
に
対
応
す
べ
く
，
従
来
の
二
十
世
紀
の
単
一
栽
培
か
ら
脱
皮
し
，
早
生
ナ
シ
，
中
生
ナ
シ
，
晩
生
ナ
シ
品
種
を
組
み
合
わ
せ
た
品
種
の
多
様
化
を
推
進
し
て
い
る
。
　
他
方
，
ニ
ホ
ン
ナ
シ
果
実
品
種
間
の
発
育
肥
大
お
よ
び
成
熟
特
性
の
差
異
に
は
，
果
実
中
の
生
長
調
節
物
質
が
密
接
に
関
係
し
て
い
る
。
な
か
で
も
エ
チ
レ
ン
が
，
特
に
深
い
関
連
を
有
し
て
い
る
と
考
え
ら
れ
て
い
る
（
8
）
。
ニ
ホ
ン
ナ
シ
果
実
に
お
け
る
エ
チ
レ
ン
生
成
は
，
果
実
幼
果
期
に
は
各
品
種
と
も
微
量
で
あ
る
が
，
成
熟
期
に
な
り
品
種
間
に
差
が
み
ら
れ
，
エ
チ
レ
ン
生
成
の
高
ま
る
も
の
と
高
ま
ら
な
い
も
の
が
あ
り
，
さ
ら
に
，
貯
蔵
性
の
す
ぐ
れ
る
品
種
は
エ
チ
レ
ン
生
成
量
の
少
な
い
品
種
で
あ
る
こ
と
が
，
こ
れ
ま
で
の
研
究
で
明
ら
か
に
な
っ
て
い
る
（
2
）
。
し
か
し
，
品
種
間
の
エ
チ
レ
ン
生
成
量
の
違
い
は
，
何
に
由
来
す
る
の
か
は
ま
だ
明
ら
か
に
さ
れ
て
い
な
い
。
そ
こ
で
，
本
実
験
は
，
ニ
ホ
ン
ナ
シ
の
早
生
，
中
生
，
晩
生
品
種
を
用
い
て
果
実
発
育
に
伴
う
エ
チ
レ
ン
生
成
量
，
エ
チ
レ
ン
前
駆
物
質
お
よ
び
エ
チ
レ
ン
生
成
酵
素
の
動
き
を
調
べ
，
早
晩
性
お
よ
び
貯
蔵
性
と
の
関
連
を
明
ら
か
に
す
る
目
的
で
行
っ
た
も
の
で
あ
る
。
鳥
取
大
学
農
学
部
生
物
生
産
学
講
座
園
芸
学
分
野
一
1
一
］
〔
き　s　」〕
i
／
i
第
1
章
　
早
生
，
中
生
，
晩
生
品
種
の
果
実
発
育
に
伴
う
　
　
　
　
　
　
エ
チ
レ
ン
生
成
量
，
果
肉
中
の
エ
チ
レ
ン
含
量
，
　
　
　
　
　
　
A
C
C
含
量
お
よ
び
E
F
E
活
性
の
動
き
　
高
等
植
物
に
お
け
る
エ
チ
レ
ン
形
成
の
経
路
は
，
メ
チ
オ
ニ
ン
を
基
質
と
し
て
，
S
一
ア
デ
ノ
シ
ル
メ
チ
オ
ニ
ン
（
S
A
M
と
略
記
）
，
1
一
ア
ミ
ノ
シ
ク
ロ
プ
ロ
パ
ン
ー
1
一
カ
ル
ボ
ン
酸
（
A
C
C
と
略
記
）
を
経
て
エ
チ
レ
ン
に
転
換
す
る
経
路
で
あ
る
こ
と
が
，
Y
a
n
g
ら
の
研
究
を
は
じ
め
と
し
て
，
多
く
の
研
究
結
果
よ
り
立
証
さ
れ
て
き
た
（
1
・
B
）
。
ま
た
，
エ
チ
レ
ン
の
生
合
成
経
路
の
中
で
，
S
A
M
か
ら
A
C
C
を
生
成
す
る
反
応
に
は
A
C
C
合
成
酵
素
が
，
A
C
C
か
ら
エ
チ
レ
ン
に
転
換
す
る
反
応
に
は
エ
チ
レ
ン
生
成
酵
素
（
E
t
h
y
l
e
n
　
f
o
r
m
i
n
g
　
e
n
z
y
m
e
：
E
F
E
と
略
記
）
が
，
関
与
し
て
い
る
と
考
え
ら
れ
て
い
る
（
4
）
。
　
上
田
（
1
9
8
1
）
は
，
‘
新
水
’
お
よ
び
‘
八
雲
’
の
果
実
発
育
に
伴
う
メ
チ
オ
ニ
ン
，
A
C
C
含
有
お
よ
び
エ
チ
レ
ン
生
成
量
の
動
き
を
調
べ
，
エ
チ
レ
ン
生
成
量
の
違
い
は
，
メ
チ
オ
ニ
ン
お
よ
び
A
C
C
生
成
力
の
差
に
由
来
す
る
と
考
察
し
た
（
1
5
）
。
ま
た
，
ト
マ
ト
果
実
で
は
A
C
C
含
有
が
塾
度
の
進
展
と
と
も
に
増
加
し
，
キ
ュ
ウ
リ
果
実
で
は
減
少
す
る
が
，
A
C
C
の
添
加
に
よ
る
エ
チ
レ
ン
生
成
の
促
進
（
E
F
F
活
性
）
は
，
ト
マ
ト
で
も
キ
ュ
ウ
リ
で
も
熟
度
の
進
展
と
は
関
係
な
く
，
一
定
の
値
で
あ
っ
た
と
さ
れ
て
い
る
（
1
4
）
。
　
そ
こ
で
本
章
は
，
ニ
ホ
ン
ナ
シ
の
早
生
，
中
生
，
晩
生
品
種
を
用
い
て
，
果
実
成
熟
に
関
与
す
る
ホ
ル
モ
ン
で
あ
る
エ
チ
レ
ン
の
発
生
量
と
果
肉
中
に
含
ま
れ
る
エ
チ
レ
ン
含
量
，
エ
チ
レ
ン
前
駆
物
質
で
あ
る
A
C
C
含
量
，
さ
ら
に
E
F
E
活
性
が
果
実
発
育
に
伴
っ
て
ど
の
よ
う
に
変
化
す
る
か
を
調
査
し
，
品
種
間
の
早
晩
性
と
貯
蔵
性
と
の
関
係
を
明
ら
か
に
し
よ
う
と
し
た
。
材
料
お
よ
び
方
法
　
材
料
と
し
て
，
本
学
日
本
梨
開
発
実
験
施
設
の
1
1
年
生
‘
新
水
’
，
‘
新
興
’
，
岩
美
町
田
中
園
の
1
2
年
生
‘
新
興
’
お
よ
び
本
学
農
場
果
樹
園
の
9
年
生
‘
二
十
世
紀
’
，
‘
菊
水
’
を
供
試
し
た
。
　
1
9
8
8
年
6
月
下
旬
か
ら
，
そ
れ
ぞ
れ
の
供
試
品
種
の
成
熟
期
（
収
穫
適
期
：
‘
新
水
’
8
月
1
6
日
，
菊
水
’
9
月
6
日
，
‘
二
十
世
紀
’
9
月
1
6
日
，
‘
新
興
’
1
0
月
2
0
日
，
‘
新
雪
’
1
1
月
3
0
日
）
に
か
け
て
，
各
品
種
の
果
実
を
経
時
的
に
採
取
し
，
果
径
，
果
重
を
測
定
し
た
。
ま
た
，
7
月
下
旬
か
ら
成
熟
期
に
か
け
て
果
肉
硬
度
を
測
定
し
た
。
　
5
月
下
旬
か
ら
成
熟
期
ま
で
，
各
品
種
の
果
実
発
育
に
伴
う
エ
チ
レ
ン
生
成
量
，
果
肉
中
の
エ
チ
レ
ン
含
量
，
エ
チ
レ
ン
生
成
酵
素
（
E
F
E
）
活
性
の
動
き
を
調
査
し
，
7
月
下
旬
か
ら
成
熟
期
ま
で
，
　
A
C
C
含
量
，
　
C
O
2
排
出
量
を
調
査
し
た
。
エ
チ
レ
ン
生
成
量
は
，
採
取
し
た
果
実
を
プ
ラ
ス
チ
ッ
ク
製
密
閉
容
器
に
入
れ
，
2
1
℃
で
5
時
間
静
置
し
た
後
，
容
器
中
の
ヘ
ッ
ド
ガ
ス
を
2
m
2
採
取
し
ガ
ス
ク
ロ
マ
ト
グ
ラ
フ
（
避
D
）
に
よ
り
測
定
し
た
。
エ
チ
レ
ン
含
量
は
，
減
圧
採
取
法
で
測
定
し
た
（
’
2
）
。
す
な
わ
ち
，
採
取
後
の
果
実
を
水
中
に
お
い
て
5
分
間
減
圧
吸
引
し
，
果
実
組
織
中
の
空
気
を
水
と
置
換
さ
せ
水
上
置
換
で
採
取
し
た
。
採
取
し
た
空
気
の
容
量
を
測
定
後
，
ガ
ス
ク
ロ
マ
ト
グ
ラ
フ
を
用
い
て
エ
チ
レ
ン
濃
度
を
測
定
し
含
量
を
算
出
し
た
。
E
F
E
活
性
は
，
ガ
ラ
ス
ビ
ン
に
A
C
C
濃
度
1
m
M
の
溶
液
1
0
砲
と
，
果
肉
1
g
を
4
分
割
に
し
て
入
れ
，
2
1
℃
で
2
時
間
振
と
う
後
，
容
器
中
の
ヘ
ッ
ド
ガ
ス
を
2
m
O
採
取
し
，
ガ
ス
ク
ロ
マ
ト
グ
ラ
フ
に
よ
り
エ
チ
レ
ン
へ
量
を
測
定
し
た
。
　
A
C
C
含
量
は
第
1
図
に
示
す
方
法
に
し
た
が
っ
て
エ
チ
レ
ン
生
成
量
を
測
定
し
，
A
C
C
純
品
か
ら
発
生
し
た
エ
チ
レ
ン
生
成
量
と
比
較
す
る
こ
と
に
よ
り
算
出
し
た
。
こ
の
A
C
C
測
定
方
法
は
，
　
A
C
C
と
次
亜
塩
素
酸
ナ
ト
リ
ウ
ム
か
ら
エ
チ
レ
ン
が
生
成
さ
れ
一
2
一
る
反
応
を
利
用
し
た
も
の
で
あ
る
ω
）
。
C
O
，
排
出
量
は
，
エ
チ
レ
ン
生
成
量
の
測
定
と
同
様
の
方
法
で
行
い
，
採
取
し
た
ガ
ス
を
ガ
ス
ク
ロ
マ
ト
グ
ラ
フ
（
T
C
D
）
に
よ
り
測
定
し
た
。
ま
た
，
粗
蛋
白
量
当
た
り
の
E
F
E
活
性
を
調
べ
る
た
め
に
，
ケ
ル
ダ
ー
ル
法
に
よ
り
果
実
中
の
全
窒
素
量
を
測
定
し
，
6
．
2
5
を
乗
じ
て
粗
蛋
白
量
と
し
た
（
た
だ
し
，
蛋
白
質
中
の
窒
素
を
1
6
％
と
仮
定
し
た
）
働
。
　
な
お
，
エ
チ
レ
ン
ガ
ス
の
ガ
ス
ク
ロ
マ
ト
グ
ラ
フ
お
よ
び
標
準
線
を
第
2
図
お
よ
び
第
3
図
に
，
A
C
C
の
検
量
線
を
第
4
図
に
，
C
O
2
の
標
準
線
を
第
5
図
に
示
し
た
。
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滅
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．
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．
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℃
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刷
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ガ
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護
‖
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含
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す
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第
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熊
第
2
図
　
エ
チ
レ
ン
の
代
表
的
な
ガ
ス
ク
ロ
マ
ト
グ
ラ
フ
結
果
　
（
1
）
果
実
の
横
径
，
縦
径
お
よ
び
果
重
の
動
き
　
果
実
の
横
径
の
動
き
を
第
6
図
に
，
縦
径
の
動
き
を
第
7
図
に
，
果
重
の
動
き
を
第
8
図
に
示
し
た
。
横
径
に
つ
い
て
は
，
噺
雪
’
は
1
0
月
上
旬
ま
で
，
そ
の
他
の
品
種
は
9
月
上
旬
ま
で
急
速
に
肥
大
し
，
そ
の
後
緩
慢
と
な
っ
た
。
ま
た
，
‘
新
水
’
，
‘
新
雪
’
は
他
の
品
種
に
比
べ
て
肥
大
が
早
く
進
み
，
幼
果
期
で
約
1
0
n
］
m
程
大
き
く
，
極
晩
生
で
大
玉
品
種
の
新
雪
は
，
収
穫
期
に
は
約
3
0
1
n
m
大
き
か
っ
た
。
縦
径
は
各
品
種
と
も
横
径
に
比
べ
て
ゆ
る
や
か
に
肥
大
し
た
。
ま
た
，
‘
新
雪
’
は
横
径
と
同
様
に
，
他
品
種
に
比
べ
て
肥
大
が
早
く
進
ん
だ
。
果
実
は
各
品
種
と
も
増
加
が
S
字
曲
線
を
示
し
，
‘
新
雪
’
以
外
の
品
種
は
9
月
上
旬
に
増
加
が
緩
慢
に
な
っ
た
の
に
対
し
て
，
噺
雪
’
は
1
0
月
中
旬
ま
で
増
加
し
つ
づ
け
，
収
穫
期
に
は
他
の
品
種
の
約
2
倍
の
重
さ
で
あ
っ
た
。
　
（
2
）
果
肉
硬
度
の
動
き
　
果
肉
硬
度
の
動
き
を
第
9
図
に
示
し
た
。
各
晶
種
間
で
測
定
開
始
時
の
7
月
中
旬
に
す
で
に
差
が
あ
り
，
噺
水
※
一
3
一
｛
1
き蒙灸1
｛
が
最
も
低
く
，
‘
菊
水
’
，
‘
二
十
世
紀
’
は
‘
新
水
の
約
1
．
5
倍
，
‘
新
雪
’
は
約
2
．
5
倍
で
あ
っ
た
が
，
収
穫
期
に
は
各
品
種
と
も
1
k
g
前
後
ま
で
減
少
し
た
。
　
（
3
）
エ
チ
レ
ン
生
成
量
お
よ
び
果
肉
中
の
エ
チ
レ
ン
含
量
の
動
き
　
エ
チ
レ
ン
生
成
量
の
動
き
を
第
1
0
図
に
，
果
肉
中
の
エ
チ
レ
ン
含
量
の
動
き
を
第
1
1
図
に
示
し
た
。
各
品
種
と
も
生
成
量
と
含
量
は
同
じ
よ
う
な
動
き
で
あ
っ
た
。
幼
果
期
は
低
い
値
で
推
移
し
，
成
熟
期
に
入
る
と
‘
新
水
’
で
は
い
ず
れ
の
量
も
増
加
し
そ
の
量
は
5
品
種
中
で
最
も
多
く
，
次
い
で
‘
菊
水
’
で
も
増
加
し
た
。
‘
二
十
世
紀
’
で
は
一
時
や
や
増
加
し
た
が
，
そ
の
後
減
少
し
た
。
‘
新
興
お
よ
び
‘
新
雪
’
は
，
成
熟
期
に
も
生
成
量
の
増
加
は
ご
く
わ
ず
か
で
あ
っ
た
。
　
（
4
）
A
C
C
含
量
の
動
き
　
A
C
C
含
量
の
動
き
を
第
1
2
図
に
示
し
た
。
‘
新
水
’
，
‘
菊
水
’
，
‘
二
十
世
紀
’
で
は
，
成
熟
期
に
増
加
し
そ
の
後
減
少
し
た
。
‘
新
興
，
噺
雪
’
は
成
熟
期
に
も
増
加
し
な
か
っ
た
。
し
か
し
，
品
種
間
に
エ
チ
レ
ン
生
成
量
に
み
ら
れ
た
よ
う
な
大
き
な
差
は
な
か
っ
た
。
　
（
5
）
E
F
E
活
性
の
動
き
　
果
肉
中
の
E
F
E
活
性
の
動
き
を
第
1
3
図
に
示
し
た
。
各
品
種
と
も
6
月
下
旬
か
ら
7
月
下
旬
ま
で
，
一
時
的
に
高
ま
っ
た
。
そ
の
後
成
熟
期
に
な
る
と
，
噺
雪
’
以
外
の
品
種
果
実
で
は
急
激
に
高
ま
る
が
，
噺
雪
’
で
は
高
ま
ら
な
か
っ
た
。
ま
た
，
各
品
種
果
実
に
お
け
る
粗
蛋
白
1
m
g
当
た
り
の
E
F
E
活
性
の
動
き
を
第
1
4
図
に
示
し
た
。
各
品
種
と
も
前
述
の
E
F
E
活
性
の
動
き
と
同
様
に
，
噺
雪
’
以
外
は
成
熟
期
に
高
ま
り
を
み
せ
た
。
　
（
6
）
C
O
2
排
出
量
の
動
き
　
C
O
2
排
出
量
の
動
き
を
第
1
5
図
に
示
し
た
。
成
熟
期
に
‘
新
水
’
は
増
加
を
つ
づ
け
，
‘
菊
水
’
は
一
時
増
加
し
た
が
，
そ
の
後
減
少
し
た
。
‘
二
十
世
紀
，
‘
新
興
’
，
噺
雪
’
は
成
熟
期
に
も
減
少
を
つ
づ
け
，
後
半
わ
ず
か
に
増
加
し
た
。150
　
1
0
0
1
，
。
0
．
1
　
　
　
0
．
2
5
　
　
　
　
　
　
　 0
．
5
　
　
　
　
c
2
H
4
躍
瑛
　
〔
P
P
川
第
3
図
エ
チ
レ
ン
検
量
線
5
0
三
4
°
目
、
。
ミパ
　
2
0
1
0
A
C
C
含
鞍
　
（
腿
）
第
4
図
A
C
C
検
量
線
1
．
O
一
4
一
　
1
5
0
至
ユ
゜
°
き：
、
。
　
5
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
1
0
　
　
　
　
c
o
2
口
度
　
（
皇
）
第
5
図
C
O
2
検
量
線
　
1
4
0
　
1
2
0
　
1
0
0
言）
　
　
8
0
e墜
　
　
6
0
　
4
0
　
2
0
　
　
0
口
菊
　
　
ノ
k
o
二
十
世
鶏
▲
新
　
　
似
■
新
　
1
2
0
　
1
0
0
　
8
0
亘辻
　
6
0
諺
　
4
0
　
2
0
　
　
0
　
　
　
2
0
　
3
0
　
1
0
　
2
0
　
3
0
　
1
0
　
2
0
　
3
0
　
1
0
　
2
0
　
3
0
　
1
0
　
2
0
　
3
0
　
1
0
　
2
0
　
3
0
　
　
　
L
I
　
　
　
6
7
　
8
　
9
　
1
0
1
1
月
　
第
7
図
　
ニ
ホ
ン
ナ
シ
各
品
種
の
果
実
発
育
に
お
け
る
果
　
　
　
　
径
（
縦
径
）
の
動
き
2
0
　
3
0
　
1
0
　
2
0
　
3
0
　
1
0
　
2
0
　
3
0
　
1
0
　
2
0
　
3
0
　
1
0
　
2
0
　
3
0
　
1
0
　
2
0
　
3
0
　
　
　
6
7
8
9
1
0
1
1
第
6
図
　
ニ
ホ
ン
ナ
シ
各
品
種
の
果
実
発
育
に
お
け
る
果
　
　
　
径
（
横
径
）
の
動
き
　
三
、
O
　
O
．
8
§
o
・
6
蘇
　
O
、
4
　
G
，
2
　
0
2
Ω
　
3
0
　
1
0
　
脚
　
3
0
　
1
0
　
2
0
　
3
0
　
ユ
0
　
2
0
　
3
0
　
工
0
　
2
0
　
3
0
　
1
0
　
2
0
　
3
0
　
］
0
　
2
0
　
3
0
　
　
　
5
6
　
7
　
8
　
9
　
1
0
1
1
第
8
図
　
ニ
ホ
ン
ナ
シ
各
晶
種
の
果
実
発
育
に
お
け
る
果
　
　
　
重
の
動
き
旦月
3
8
21　0　　　禦
｝
　
1
0
　
2
0
　
3
0
　
1
0
　
2
0
　
3
0
　
1
0
　
2
0
　
3
0
　
1
0
　
2
0
　
3
0
　
　
」
±
　
　
　
7
8
9
1
0
1
1
月
第
9
図
　
ニ
ホ
ン
ナ
シ
各
晶
種
の
果
実
発
育
に
伴
う
果
肉
　
　
　
硬
度
の
動
き
　
0
．
7
　
0
．
6
ミ
。
，
5
き≧
°
’
4
…
°
・
3
　
0
．
2
　
0
．
1
　
0
≒
2
0
　
3
0
　
1
0
　
2
0
　
3
0
　
1
0
　
2
0
　
3
0
　
1
0
　
2
0
　
3
0
　
1
0
　
2
0
　
3
0
　
1
0
　
2
0
　
3
0
　
1
0
　
2
0
　
3
0
　
　
　
5
6
7
8
9
ユ
0
1
1
第
1
0
図
　
ニ
ホ
ン
ナ
シ
各
品
種
の
果
実
発
育
に
伴
う
エ
チ
　
　
　
　
レ
ン
生
成
量
の
動
き
一
5
～
芸
1；！l
i
／1
！
㍉
三き三きミこミご…
0
．
5
0
．
4
0
．
3
0
．
2
0
．
1
　
＝
三
゜
1
°
；
3
°
二
゜
1
°
誓
3
°
『
°
＝
言
第
1
1
図
　
ニ
ホ
ン
ナ
シ
各
品
種
の
果
実
発
育
に
伴
う
果
肉
　
　
　
　
中
の
エ
チ
レ
ン
含
量
の
動
き
3
0
2
0
1
0　
　
　
　
　
　
　
　
　
～
一
＿
2
0
　
3
0
　
1
0
　
四
　
3
0
　
1
0
　
2
0
　
3
0
　
1
0
　
2
0
　
3
0
　
1
0
　
2
0
　
3
0
　
1
0
　
⑳
　
3
0
　
1
0
　
2
0
　
3
0
丁第13
図 6
7
8
9
ユ
0
1
1
ニ
ホ
ン
ナ
シ
各
品
種
の
果
実
発
育
に
伴
う
果
肉
中
の
E
F
E
活
性
の
動
き
畳
言豆〉言警婁
5
0
4
0
3
0
2
0
1
0
ミぎξ主ミミご嵩 　
　
　
7
　
　
　
　
8
第
1
2
図
　
　
　
　
含
量
の
動
き
1
05
　
　
　
　
　
　
9
　
　
　
　
　
1
0
　
　
　
　
1
1
ニ
ホ
ン
ナ
シ
各
品
種
の
果
実
発
育
に
伴
う
A
C
C
旦月
　
2
0
ミ蠕
1
5
ミ
．
三き
1
°
i
、
8
　
5
　
　
0
△
新
　
　
水
口
菊
　
　
ノ
k
o
二
十
世
鶏
▲
新
　
　
　
興
■
新
2
0
　
3
0
　
1
0
　
2
0
　
3
0
　
1
0
　
2
0
　
3
0
　
1
0
　
2
0
　
3
0
　
1
0
　
2
0
　
3
0
竺月
△
新
　
　
水
〇
二
十
世
紀
▲
新
　
　
輿
垣
新
　
　
　
竺
0　
」
璽
　
1
0
　
2
0
　
3
0
　
1
0
　
2
0
　
3
0
　
1
0
　
2
0
　
3
0
　
1
0
　
2
0
　
3
0
　
　
　
7
第
1
4
図
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
旦
　
8
9
1
0
1
1
月
ニ
ホ
ン
ナ
シ
各
品
種
の
果
実
発
育
に
伴
う
果
肉
中
の
E
F
E
活
性
の
動
き
　
　
　
7
　
　
　
　
8
第
1
5
図
　
　
　
　
出
量
の
動
き
　
　
　
　
　
　
9
　
　
　
　
　
1
0
　
　
　
　
　
1
1
ニ
ホ
ン
ナ
シ
各
晶
種
の
果
実
発
育
に
伴
う
C
O
2
排一
6
一
考
察
　
果
実
発
育
に
伴
う
果
径
の
変
化
は
，
各
品
種
と
も
6
月
中
旬
以
降
は
縦
径
の
生
長
に
比
べ
て
横
径
の
生
長
の
方
が
盛
ん
で
あ
っ
た
。
ま
た
，
品
種
間
差
異
は
横
径
で
は
‘
新
水
’
，
‘
新
雪
’
が
他
の
品
種
に
比
べ
て
生
長
が
早
く
，
‘
新
雪
’
以
外
の
4
品
種
果
実
で
は
9
月
上
旬
に
生
長
が
緩
慢
に
な
る
の
に
対
し
，
‘
新
雪
’
の
横
径
は
1
0
月
上
旬
ま
で
伸
長
を
続
け
た
。
縦
径
は
噺
雪
’
が
他
品
種
果
実
に
比
べ
て
測
定
開
始
時
に
す
で
に
約
1
0
m
m
大
き
く
，
生
長
も
早
い
た
め
収
穫
期
に
は
約
3
0
m
m
の
ひ
ら
き
が
あ
っ
た
。
果
実
の
変
化
は
，
幼
果
期
は
各
品
種
と
も
増
加
が
緩
慢
で
，
7
月
中
旬
～
8
月
下
旬
ま
で
急
速
に
増
加
し
，
そ
の
後
，
‘
菊
水
’
，
‘
二
十
世
紀
’
，
‘
新
興
’
は
ゆ
る
や
か
に
増
加
し
た
の
に
対
し
，
‘
新
雪
’
は
1
0
月
中
旬
ま
で
増
加
し
っ
づ
け
た
。
こ
の
こ
と
よ
り
，
果
実
の
肥
大
お
よ
び
果
重
の
増
加
は
，
各
品
種
と
も
7
～
8
月
の
真
夏
で
気
温
の
最
も
高
い
時
期
に
盛
ん
に
行
わ
れ
る
が
，
‘
新
雪
’
は
そ
の
時
期
に
限
ら
ず
，
1
0
月
ま
で
果
実
生
長
が
盛
ん
で
あ
る
こ
と
が
う
か
が
わ
れ
た
。
　
果
肉
硬
度
の
変
化
は
，
早
生
品
種
果
実
ほ
ど
軟
化
速
度
が
早
く
，
収
穫
期
が
近
い
‘
菊
水
’
，
‘
二
十
世
紀
’
は
同
様
の
動
き
で
あ
っ
た
。
　
エ
チ
レ
ン
生
成
量
と
果
肉
中
の
エ
チ
レ
ン
含
量
の
動
き
は
，
各
品
種
と
も
同
じ
よ
う
な
動
き
を
み
せ
た
。
リ
ン
ゴ
の
‘
ふ
じ
’
，
‘
国
光
’
で
は
，
果
実
中
の
エ
チ
レ
ン
含
量
が
急
増
す
る
が
，
そ
れ
に
伴
っ
て
エ
チ
レ
ン
生
成
量
の
急
激
な
増
加
が
起
こ
ら
な
い
㈲
。
ニ
ホ
ン
ナ
シ
果
実
で
は
，
本
実
験
に
お
い
て
そ
の
よ
う
な
現
象
は
み
ら
れ
な
か
っ
た
。
成
熟
期
に
入
る
と
生
成
量
お
よ
び
含
量
は
，
早
生
品
種
で
貯
蔵
性
の
悪
い
噺
水
で
は
特
に
増
加
し
た
。
中
生
品
種
の
‘
菊
水
’
と
‘
二
十
世
紀
’
で
は
，
貯
蔵
性
の
悪
い
‘
菊
水
’
で
発
生
量
，
含
量
と
も
に
多
く
，
貯
蔵
性
の
良
い
‘
二
十
世
紀
’
は
，
い
ず
れ
も
少
量
で
あ
っ
た
。
ま
た
，
晩
生
品
種
で
貯
蔵
性
の
良
い
噺
興
，
噺
雪
’
で
は
，
わ
ず
か
し
か
発
生
せ
ず
，
ま
た
含
量
も
増
加
し
な
か
っ
た
。
こ
の
こ
と
よ
り
，
ニ
ホ
ン
ナ
シ
果
実
の
早
晩
性
と
貯
蔵
性
の
ち
が
い
は
，
エ
チ
レ
ン
生
成
量
お
よ
び
エ
チ
レ
ン
含
量
に
大
き
く
影
響
さ
れ
て
い
る
と
考
え
ら
れ
た
。
し
か
し
，
エ
チ
レ
ン
の
前
駆
物
質
で
あ
る
A
C
C
含
量
が
，
各
品
種
と
も
ほ
と
ん
ど
差
が
な
く
，
　
E
F
E
活
性
が
‘
新
雪
’
以
外
の
品
種
果
実
で
は
成
熟
期
に
エ
チ
レ
ン
生
成
量
の
差
に
よ
ら
ず
同
様
に
高
ま
る
こ
と
か
ら
，
エ
チ
レ
ン
生
成
量
お
よ
び
含
量
の
品
種
間
差
は
新
雪
’
以
外
の
品
種
で
は
，
A
C
C
量
や
E
F
E
活
性
の
差
に
よ
る
も
の
で
は
な
い
か
と
考
え
ら
れ
る
。
E
F
E
は
細
胞
膜
に
強
く
結
合
し
て
存
在
し
，
メ
チ
オ
ニ
ン
は
液
胞
中
に
大
量
に
存
在
す
る
と
考
え
ら
れ
て
い
る
（
3
’
6
）
。
こ
の
こ
と
か
ら
，
E
F
E
は
細
胞
膜
に
あ
り
，
A
C
C
は
液
胞
中
に
含
ま
れ
る
た
め
，
品
種
聞
に
よ
り
液
胞
膜
透
過
性
に
ち
が
い
が
あ
り
，
生
成
す
る
エ
チ
レ
ン
量
に
差
が
あ
る
の
で
は
な
い
か
と
推
察
さ
れ
た
。
　
C
O
2
排
出
量
に
つ
い
て
は
，
あ
る
種
の
果
実
は
成
熟
期
後
半
に
呼
吸
の
上
昇
が
み
ら
れ
，
こ
れ
を
ク
ラ
イ
マ
ク
テ
リ
ッ
ク
ラ
イ
ズ
と
い
い
，
呼
吸
上
昇
が
み
ら
れ
る
も
の
を
ク
ラ
イ
マ
ク
テ
リ
ッ
ク
型
果
実
と
称
し
て
い
る
θ
。
一
般
に
，
ニ
ホ
ン
ナ
シ
は
こ
の
ク
ラ
イ
マ
ク
テ
リ
ッ
ク
型
の
果
実
に
含
ま
れ
る
と
い
わ
れ
て
い
る
が
，
北
村
（
1
9
8
1
）
は
，
噺
高
’
な
ど
ク
ラ
イ
マ
ク
テ
リ
ッ
ク
が
認
め
ら
れ
る
品
種
と
，
‘
二
十
世
紀
’
な
ど
認
め
ら
れ
な
い
品
種
が
あ
る
と
述
べ
て
い
る
（
η
。
本
実
験
に
お
い
て
C
O
2
排
出
量
の
動
き
を
み
る
と
，
‘
新
水
’
，
お
よ
び
‘
菊
水
’
で
は
，
成
熟
期
後
半
の
吸
水
量
の
増
加
（
ク
ラ
イ
マ
ク
テ
リ
ッ
ク
）
が
み
ら
れ
た
が
，
‘
二
十
世
紀
’
，
噺
興
，
‘
新
雪
’
で
は
み
ら
れ
な
か
っ
た
。
な
お
こ
の
ク
ラ
イ
マ
ク
テ
リ
ッ
ク
が
み
ら
れ
た
品
種
果
実
は
貯
蔵
性
が
悪
く
，
み
ら
れ
な
か
っ
た
品
種
果
実
は
貯
蔵
性
が
良
い
も
の
で
あ
っ
た
。
　
以
上
の
こ
と
か
ら
，
ニ
ホ
ン
ナ
シ
果
実
に
お
い
て
は
，
エ
チ
レ
ン
生
成
が
増
大
し
吸
収
量
の
増
加
と
果
実
成
熟
を
急
速
に
促
進
す
る
も
の
と
，
エ
チ
レ
ン
生
成
が
増
大
せ
ず
，
吸
収
量
は
漸
減
し
成
熟
が
緩
慢
に
進
む
タ
イ
プ
と
が
あ
り
，
こ
の
エ
チ
レ
ン
生
成
量
は
E
F
E
活
性
が
高
く
，
A
C
C
が
結
び
つ
き
や
す
い
状
態
で
あ
れ
ぼ
多
量
に
生
成
一
7
一
±§s　
さ
れ
，
E
F
E
活
性
が
高
く
A
C
C
が
十
分
に
存
在
し
て
い
て
も
，
結
び
つ
き
に
く
い
状
態
で
あ
れ
ば
生
成
さ
れ
に
く
い
の
で
は
な
い
か
と
推
察
さ
れ
た
。
一
8
一
第
2
章
‘
二
十
世
紀
’
，
‘
新
興
’
，
お
よ
び
‘
新
雪
’
果
実
に
対
す
る
A
C
C
な
ら
び
に
E
t
h
e
p
h
o
n
処
理
が
エ
チ
レ
ン
生
成
量
に
お
よ
ぼ
す
影
響
　
第
1
章
の
結
果
を
裏
づ
け
る
た
め
，
果
実
に
A
C
C
処
理
を
行
う
こ
と
に
よ
っ
て
生
成
す
る
エ
チ
レ
ン
生
成
量
を
調
べ
，
E
F
E
活
性
の
違
い
を
調
査
し
た
。
材
料
お
よ
び
方
法
　
‘
二
十
世
紀
’
（
果
色
2
．
5
）
，
‘
新
興
’
（
果
色
4
．
0
）
，
‘
新
雪
’
（
果
色
2
．
0
）
を
採
取
し
，
A
C
C
1
0
m
M
，
　
E
t
h
e
－
p
h
o
n
　
5
0
卿
を
2
時
間
浸
透
さ
せ
2
1
℃
で
静
置
し
，
2
日
毎
に
エ
チ
レ
ン
生
成
量
と
C
O
2
排
出
量
を
第
1
章
と
同
様
の
方
法
で
測
定
し
た
。
　
ま
た
，
‘
二
十
世
紀
’
は
処
理
後
1
0
日
後
の
果
実
糖
度
，
酸
含
量
お
よ
び
可
溶
性
糖
類
を
，
‘
新
興
’
，
噺
雪
’
，
は
処
理
後
2
0
日
後
の
果
実
糖
度
，
硬
度
，
酸
含
量
を
測
定
し
た
。
糖
度
は
果
実
赤
道
面
の
果
肉
の
果
汁
を
屈
折
糖
度
計
を
用
い
て
測
定
し
，
硬
度
も
果
実
赤
道
面
の
果
肉
硬
度
を
測
定
し
た
。
可
溶
1
生
糖
類
は
果
実
を
細
切
し
て
エ
タ
ノ
ー
ル
で
抽
出
し
，
第
1
6
図
の
方
法
で
得
ら
れ
た
糖
分
画
を
液
体
ク
ロ
マ
ト
グ
ラ
フ
に
よ
っ
て
，
グ
ル
コ
ー
ス
，
フ
ラ
ク
ト
ー
ス
，
シ
ュ
ー
ク
ロ
ー
ス
，
ソ
ル
ビ
ト
ー
ル
の
4
種
の
糖
に
つ
い
て
定
性
，
定
量
し
た
。
　
　
　
　
植
物
体
磨
砕
物
　
　
　
　
　
　
1
8
0
％
エ
タ
ノ
ー
ノ
レ
　
（
煮
沸
，
1
5
m
i
n
．
x
2
）
　
　
　
　
　
　
｜
　
　
　
　
　
減
圧
濃
縮
　
（
4
5
℃
）
残
渣
　
　
　
　
漬
液
，
H
　
2
．
。
k
2
N
．
H
C
、
）
　
　
　
　
l
　
　
　
I
R
1
2
0
　
　
　
　
1
0
．
0
1
N
－
H
C
1
（
1
5
0
m
1
）
　
　
　
　
▲
　
　
　
　
1
　
　
　
減
圧
濃
縮
　
　
（
4
5
℃
）
　
　
　
　
1
　
蒸
留
水
で
5
m
l
に
定
量
高
速
液
体
ク
ロ
マ
ト
グ
ラ
フ
に
よ
る
可
藩
性
糖
の
定
性
、
定
量
第
1
6
図
　
糖
の
精
製
方
法
酸
含
量
は
，
水
酸
化
ナ
ト
リ
ウ
ム
を
用
い
て
中
和
滴
定
を
す
る
滴
定
酸
度
と
し
て
リ
ン
ゴ
酸
に
換
算
し
て
求
め
た
（
1
2
）
。
結
果
　
（
1
）
エ
チ
レ
ン
生
成
量
の
動
き
　
エ
チ
レ
ン
生
成
量
の
動
き
を
第
1
7
図
に
示
し
た
。
各
品
種
と
も
A
C
C
処
理
果
で
最
も
多
く
の
生
成
が
認
め
ら
れ
，
‘
二
十
世
紀
で
は
処
理
後
1
日
目
に
多
量
に
生
成
し
，
噺
興
’
は
3
日
目
に
最
も
多
く
み
ら
れ
た
。
し
か
し
，
噺
雪
’
は
，
5
日
目
に
や
や
生
成
が
認
め
ら
れ
た
も
の
の
，
そ
の
量
は
わ
ず
か
で
あ
っ
た
。
E
t
h
e
p
h
o
n
処
理
果
は
各
品
種
と
も
，
無
処
理
果
と
同
じ
よ
う
な
動
き
を
示
し
た
。
　
（
2
）
C
O
2
排
出
量
の
動
き
　
C
O
2
排
出
量
の
動
き
を
第
1
8
図
に
示
し
た
。
‘
二
十
世
紀
’
で
は
A
C
C
処
理
果
が
最
も
多
く
排
出
し
，
処
理
後
6
日
目
で
ピ
ー
ク
に
達
し
そ
の
後
減
少
し
た
。
E
t
h
e
p
h
o
n
処
理
果
と
無
処
理
果
は
ほ
と
ん
ど
差
が
な
く
，
1
日
目
で
多
く
排
出
し
そ
の
後
減
少
し
た
。
‘
新
興
’
，
‘
新
雪
’
は
各
処
理
間
に
差
は
み
ら
れ
な
か
っ
た
。
ま
た
品
種
間
で
は
噺
雪
’
が
他
の
2
品
種
よ
り
少
な
い
量
で
推
移
し
た
。
　
（
3
）
果
実
成
分
の
ち
が
い
一
9
一
l
i
／｜……l／1
ミミo　
0
5
1
0
0
5
1
0
1
5
2
0
0
5
工
0
1
5
2
0
　
　
　
　
　
　
　
処
別
1
後
B
歓
　
｛
日
）
第
1
7
図
　
二
十
世
紀
，
新
興
お
よ
び
新
雪
果
実
に
対
す
る
　
　
　
A
C
C
な
ら
び
に
E
t
h
e
p
h
o
n
処
理
が
エ
チ
レ
ン
生
　
　
　
成
量
に
お
よ
ぼ
す
影
響
1
5
：
・
・
≧ざ　
0
5
1
0
0 51
0
1
5
2
0
0
5
1
0
1
5
2
0
　
　
　
　
　
　
　
処
夢
i
l
後
u
数
　
（
H
）
第
1
8
図
　
二
十
世
紀
，
新
興
お
よ
び
新
雪
果
実
に
対
す
る
　
　
　
A
C
C
な
ら
び
に
E
t
h
e
p
h
◎
n
処
理
が
C
O
2
排
出
量
　
　
　
に
お
よ
ぼ
す
影
響
　
‘
二
十
世
紀
’
果
実
の
処
理
後
1
0
E
｛
目
の
果
実
成
分
を
第
1
表
に
示
し
た
。
糖
度
は
A
C
C
処
理
果
が
高
く
無
処
理
果
，
E
t
h
e
p
h
o
n
処
理
果
が
低
か
っ
た
。
酸
含
量
は
A
C
C
処
理
果
が
少
な
く
，
無
処
理
果
，
　
E
t
h
e
p
h
o
n
処
理
果
が
多
か
っ
た
。
可
溶
性
糖
類
は
，
A
C
C
処
理
果
が
シ
ュ
ー
ク
ロ
ー
ス
，
グ
ル
コ
ー
ス
が
多
く
，
全
量
で
も
A
C
C
処
理
果
が
最
も
多
か
っ
た
。
ま
た
A
C
C
処
理
果
は
他
の
処
理
果
に
比
べ
て
急
速
に
果
色
が
進
ん
だ
。
　
噺
興
’
果
実
の
処
理
後
2
0
日
目
の
果
肉
成
分
を
第
2
表
に
示
し
た
。
糖
度
で
A
C
C
処
理
果
が
高
か
っ
た
が
，
硬
度
，
酸
含
量
は
差
が
な
か
っ
た
。
果
色
の
変
化
に
は
各
処
理
と
も
差
は
み
ら
れ
な
か
っ
た
。
　
‘
新
雪
果
実
の
処
理
後
2
0
日
目
の
果
肉
成
分
を
第
3
表
に
示
し
た
。
糖
度
，
酸
含
量
と
も
に
差
が
な
く
，
硬
度
は
無
処
理
果
が
高
か
っ
た
。
果
色
は
各
処
理
と
も
噺
興
と
同
様
に
差
は
み
ら
れ
な
か
っ
た
。
第
1
表
　
二
十
世
紀
果
実
に
対
す
る
A
C
C
及
び
E
t
h
e
p
h
o
n
処
理
の
影
響
糖
　
（
n
1
9
／
g
f
．
w
．
）
処
理
糖
度
（
B
r
i
x
）
酸
度
（
％
）S
u
c
r
o
s
e
　
G
l
u
c
o
s
e
　
F
r
u
c
t
o
s
e
　
S
o
r
b
i
t
o
l
　
T
o
t
a
l
無
処
理
　
　
　
　
　
　
　
9
．
9
A
C
C
　
1
0
m
M
　
　
　
　
1
0
．
2
E
t
h
e
p
h
O
I
1
5
0
P
P
I
n
　
　
　
　
1
0
．
0
0
．
2
7
　
　
　3
．
0
4
　
　
　
2
3
．
3
0
　
　
　
6
4
．
7
5
　
　
　
5
．
1
6
　
　
　
9
6
．
2
5
0
．
2
6
　
　
　
　
　
5
．
7
9
　
　
　
　
3
0
．
8
9
　
　
　
　
6
3
．
0
0
　
　
　
　
4
．
0
4
　
　
　
　
1
0
3
．
7
2
0
．
2
7
　
　
　
　
　
4
．
8
5
　
　
　
　
2
5
．
7
1
　
　
　
　
6
2
．
1
0
　
　
　
　
3
．
7
8
　
　
　
　
　
9
6
．
4
4
考
察
　
エ
チ
レ
ン
生
成
量
は
，
‘
二
十
世
紀
’
お
よ
び
噺
興
’
で
A
C
C
処
理
果
に
お
い
て
多
量
に
生
成
さ
れ
た
。
こ
れ
は
，
両
品
種
と
も
処
理
果
が
E
F
E
活
性
の
高
い
時
期
の
も
の
で
あ
っ
た
た
め
，
細
胞
膜
中
の
E
F
E
に
結
び
つ
き
や
す
い
状
態
の
A
C
C
が
多
量
に
与
え
ら
れ
る
こ
と
に
よ
っ
て
，
‘
二
十
世
紀
’
は
反
応
が
速
く
1
日
目
に
，
‘
新
興
’
で
も
4
日
目
に
は
多
量
に
エ
チ
レ
ン
を
生
成
し
，
ま
た
そ
の
後
の
エ
チ
レ
ン
生
成
量
の
減
少
は
処
理
し
た
A
C
C
が
消
費
さ
れ
た
こ
と
に
よ
る
と
考
え
ら
れ
た
。
一
方
，
‘
新
雪
’
は
E
F
E
活
性
が
低
か
っ
た
た
め
，
　
A
C
C
を
多
量
に
与
え
て
も
エ
チ
レ
ン
生
成
は
お
こ
ら
ず
，
微
量
に
と
ど
ま
っ
た
も
の
と
考
え
ら
れ
た
。
　
‘
二
十
世
紀
’
の
1
0
日
後
の
果
肉
成
分
は
，
A
C
C
処
理
果
で
は
多
量
に
生
成
さ
れ
た
エ
チ
レ
ン
に
よ
っ
て
糖
度
の
増
加
，
酸
含
量
の
減
少
，
可
溶
性
糖
類
，
特
に
シ
ュ
ー
ク
ロ
ー
ス
の
増
加
が
起
こ
り
，
ま
た
，
葉
緑
素
の
分
解
，
一
1
0
一
第
2
表
　
新
興
に
対
す
る
A
C
C
及
び
E
t
h
e
p
h
o
n
処
理
　
　
　
の
影
響
第
3
表
　
新
雪
に
対
す
る
A
C
C
及
び
E
t
h
e
p
h
o
n
処
理
　
　
　
の
影
響
処
理
　
糖
劇
B
r
i
x
）
硬
度
（
k
9
）
酸
度
（
％
）
処
理
　
　
糖
度
（
B
r
i
x
）
硬
度
（
k
9
）
酸
度
（
％
）
無
処
理
　
　
　
　
　
1
2
．
3
　
　
0
．
7
0
　
　
0
．
2
3
A
C
C
　
1
0
m
M
　
　
　
l
2
．
7
　
　
0
．
7
4
　
　
0
．
2
4
E
t
h
e
p
h
o
n
　
5
0
p
p
m
　
　
　
1
2
．
3
　
　
　
　
0
．
7
9
　
　
　
　
0
．
2
5
無
処
理
　
　
　
　
　
　
　
　
　
1
1
．
4
　
　
　
　
1
．
1
9
　
　
　
　
0
、
1
4
A
C
C
　
1
伽
M
　
　
　
l
1
．
4
　
　
1
．
0
7
　
　
0
．
1
3
E
t
h
e
p
h
o
n
　
5
0
卿
　
　
　
U
．
6
　
　
　
1
．
0
4
　
　
　
0
．
1
4
消
失
が
あ
っ
た
た
め
果
色
が
急
速
に
進
ん
だ
も
の
と
考
え
ら
れ
る
。
一
方
，
噺
興
，
噺
雪
の
2
0
日
後
の
果
肉
成
分
は
，
噺
興
’
の
糖
度
で
A
C
C
処
理
果
が
少
し
高
か
っ
た
以
外
は
差
が
な
く
，
両
品
種
と
も
果
肉
成
分
に
影
響
を
お
よ
ぼ
す
程
，
エ
チ
レ
ン
は
生
成
さ
れ
な
か
っ
た
と
考
え
ら
れ
る
。
　
C
O
2
排
出
量
は
‘
二
十
世
紀
’
で
A
C
C
処
理
果
が
高
い
値
を
示
し
た
。
こ
れ
は
生
成
さ
れ
た
エ
チ
レ
ン
に
よ
っ
て
，
呼
吸
量
が
増
大
し
た
た
め
と
考
え
る
。
一
方
，
‘
新
興
’
に
お
い
て
は
，
E
F
E
活
性
も
か
な
り
高
く
A
C
C
を
与
え
る
こ
と
に
よ
り
，
エ
チ
レ
ン
生
成
の
高
ま
り
が
認
め
ら
れ
た
。
し
か
し
，
そ
れ
に
伴
う
C
O
2
排
出
量
の
上
昇
は
き
わ
め
て
少
な
か
っ
た
。
‘
二
十
世
紀
’
に
比
べ
て
エ
チ
レ
ン
生
成
量
の
少
な
い
こ
と
が
原
因
と
す
れ
ば
，
呼
吸
を
増
大
さ
せ
る
エ
チ
レ
ン
濃
度
に
達
し
て
い
な
か
っ
た
と
も
解
釈
さ
れ
る
。
た
ま
，
オ
レ
ン
ジ
や
レ
モ
ン
な
ど
の
非
ク
ラ
イ
マ
ク
テ
リ
ッ
ク
型
の
果
実
と
同
様
に
，
エ
チ
レ
ン
と
呼
吸
は
連
動
し
な
い
型
の
果
実
と
も
み
な
さ
れ
る
。
‘
新
雪
’
は
A
C
C
処
理
果
が
他
処
理
果
と
比
べ
て
少
し
多
い
が
，
大
き
な
差
が
な
く
，
呼
吸
量
に
影
響
を
与
え
る
ほ
ど
の
高
濃
度
エ
チ
レ
ン
が
生
成
し
な
か
っ
た
も
の
と
考
え
ら
れ
る
。
∀
一
1
1
一
第
3
章
　
各
品
種
果
実
の
収
穫
後
に
お
け
る
エ
チ
レ
ン
生
　
　
　
　
　
　
成
量
，
果
肉
中
の
エ
チ
レ
ン
含
量
，
A
C
C
含
量
　
　
　
　
　
　
お
よ
び
E
F
E
活
性
の
動
き
　
一
般
に
，
ニ
ホ
ン
ナ
シ
果
実
の
貯
蔵
性
は
早
生
品
種
ほ
ど
貯
蔵
性
が
悪
く
，
晩
生
品
種
に
な
る
と
貯
蔵
性
が
良
く
な
る
傾
向
に
あ
る
（
2
）
。
し
か
し
，
収
穫
期
を
同
じ
く
す
る
品
種
間
に
も
貯
蔵
性
の
ち
が
い
が
あ
る
（
1
5
に
の
品
種
間
の
貯
蔵
性
の
ち
が
い
に
は
，
収
穫
後
に
生
成
さ
れ
る
エ
チ
レ
ン
の
多
少
が
大
き
く
影
響
し
て
い
る
と
考
え
ら
れ
て
い
る
。
　
本
章
で
は
，
早
生
，
中
生
，
晩
生
品
種
果
実
を
用
い
て
，
収
穫
後
の
エ
チ
レ
ン
生
成
量
，
エ
チ
レ
ン
含
量
，
A
C
C
含
量
お
よ
び
E
F
E
活
性
の
動
き
を
調
べ
，
品
種
間
の
貯
蔵
性
と
の
関
連
を
検
討
し
た
。
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
材
料
お
よ
び
方
法
　
‘
新
水
’
，
‘
菊
水
’
，
‘
二
十
世
紀
’
，
‘
新
興
’
お
よ
び
‘
新
雪
’
果
実
の
収
穫
後
に
お
け
る
エ
チ
レ
ン
生
成
量
，
果
肉
中
の
エ
チ
レ
ン
含
量
，
A
C
C
含
量
，
　
E
F
E
活
性
お
よ
び
C
O
2
排
出
量
を
調
べ
た
。
　
各
品
種
果
実
を
収
穫
適
期
に
採
取
し
，
2
1
℃
で
静
置
し
3
日
毎
に
そ
れ
ぞ
れ
第
1
章
と
同
様
の
方
法
で
測
定
し
た
。
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
結
　
　
　
　
果
　
（
1
）
エ
チ
レ
ン
生
成
量
お
よ
び
果
肉
中
の
エ
チ
レ
ン
含
量
の
動
き
　
エ
チ
レ
ン
生
成
量
を
第
1
9
図
に
，
エ
チ
レ
ン
含
量
を
第
2
0
図
に
示
し
た
。
エ
チ
レ
ン
生
成
量
と
エ
チ
レ
ン
含
量
は
同
じ
よ
う
な
動
き
を
み
せ
た
。
噺
水
’
で
は
収
穫
後
4
日
目
ご
ろ
か
ら
増
加
し
，
9
日
目
に
は
ピ
ー
ク
に
達
し
，
そ
の
後
減
少
し
た
。
‘
菊
水
’
で
は
4
日
目
ご
ろ
か
ら
増
加
し
，
そ
の
後
も
増
加
し
つ
づ
け
た
（
エ
チ
レ
ン
含
量
は
1
0
日
目
で
調
査
終
了
）
。
‘
二
十
世
紀
’
，
噺
興
，
‘
新
雪
で
は
ほ
と
ん
ど
生
成
さ
れ
な
か
っ
た
。
　
（
2
）
A
C
C
含
量
の
動
き
　
A
C
C
含
量
の
動
き
を
第
2
1
図
に
示
し
た
。
‘
新
水
’
は
収
穫
後
1
日
目
に
減
少
し
そ
の
後
増
減
を
繰
り
返
し
た
。
‘
菊
水
’
で
は
急
激
に
増
加
し
っ
づ
け
た
。
‘
二
十
世
紀
’
，
新
興
は
増
加
が
み
ら
れ
ず
，
‘
新
雪
は
ゆ
る
や
か
に
増
加
し
た
。
　
（
3
）
E
F
E
活
性
の
動
き
　
E
F
E
活
性
の
動
き
を
第
2
2
図
に
示
し
た
。
‘
新
水
’
で
は
収
穫
後
4
日
目
に
高
ま
り
，
9
日
目
で
ピ
ー
ク
に
達
し
，
そ
の
後
低
下
し
た
。
‘
菊
水
’
は
1
日
目
で
高
ま
り
，
4
日
目
で
ピ
ー
ク
に
達
し
そ
の
後
低
下
し
た
が
一
定
の
値
を
保
っ
た
。
‘
二
十
世
紀
’
，
噺
興
は
収
穫
時
の
活
性
よ
り
一
時
高
ま
る
が
，
そ
れ
ほ
ど
大
き
な
変
化
を
み
せ
な
か
っ
た
。
噺
雪
は
ゆ
っ
く
り
と
し
た
高
ま
り
を
み
せ
，
1
5
日
目
で
ピ
ー
ク
に
達
し
た
。
　
㈲
　
C
O
2
排
出
量
の
動
き
　
C
O
2
排
出
量
の
動
き
を
第
2
3
図
に
示
し
た
。
　
C
O
2
排
出
量
は
収
穫
時
に
品
種
間
で
差
が
あ
り
，
‘
新
水
’
が
最
も
多
く
，
‘
菊
水
’
，
‘
二
十
世
紀
’
，
噺
興
’
，
噺
雪
’
の
順
で
あ
っ
た
。
収
穫
後
は
各
品
種
と
も
大
き
な
変
化
が
な
く
，
‘
二
十
世
紀
’
は
減
少
し
，
他
の
晶
種
は
一
時
増
加
し
て
減
少
，
そ
の
後
再
び
増
加
す
る
と
い
う
動
き
を
み
せ
，
‘
新
水
’
，
菊
水
’
で
は
そ
の
増
減
の
差
が
大
き
か
っ
た
。
一
1
2
一
　
（
5
）
果
肉
硬
度
の
動
き
　
果
肉
硬
度
の
動
き
を
へ
第
2
4
図
に
示
し
た
。
‘
新
水
’
で
は
軟
化
が
1
0
日
目
か
ら
進
み
，
‘
菊
水
’
で
は
1
日
目
か
ら
急
速
に
進
ん
だ
。
‘
二
十
世
紀
’
，
‘
新
興
で
は
，
軟
化
，
硬
化
を
く
り
返
し
，
噺
雪
で
は
軟
化
が
ほ
と
ん
ど
進
ま
な
か
っ
た
。
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収
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収
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エ
チ
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異
2
．
0
ミ
・
・
5
§≧三
1
’
°
き
0
．
5
　
0
　
　
　
0
2
4
6
8
1
0
1
2
1
4
1
6
1
8
2
0
2
2
　
　
　
　
　
　
　
収
穫
籔
口
数
　
｛
目
｝
第
2
0
図
　
収
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収
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収
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収
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図
　
収
穫
後
の
果
実
に
お
け
る
C
O
2
排
出
量
の
品
種
　
　
　
間
差
異
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穫
後
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数
　
　
｛
日
｝
第
2
4
図
　
収
穫
後
の
果
実
に
お
け
る
果
肉
硬
度
の
品
種
間
　
　
　
差
異
考
察
　
早
生
品
種
で
あ
る
‘
新
水
’
は
貯
蔵
性
が
悪
く
，
本
実
験
で
も
収
穫
後
約
1
週
問
を
す
ぎ
る
と
果
皮
黒
変
が
生
じ
，
2
週
間
た
つ
と
貯
蔵
不
可
能
と
な
っ
た
。
ま
た
，
中
生
品
種
で
貯
蔵
性
の
悪
い
‘
菊
水
’
は
収
穫
後
1
0
日
ご
ろ
に
は
水
浸
状
に
な
り
，
食
べ
る
の
が
不
可
能
と
な
っ
た
。
し
か
し
，
‘
二
十
世
紀
’
は
1
7
日
を
過
ぎ
て
も
，
噺
興
，
噺
雪
’
は
2
0
日
を
過
ぎ
て
も
可
食
状
態
で
あ
っ
た
。
　
そ
れ
ぞ
れ
の
結
果
を
各
品
種
別
に
み
る
と
，
噺
水
’
で
は
エ
チ
レ
ン
生
成
量
お
よ
び
エ
チ
レ
ン
含
量
は
増
加
し
，
果
皮
黒
変
発
生
期
の
9
日
目
に
ピ
ー
ク
に
達
し
た
。
A
C
C
含
量
は
大
き
く
増
減
を
繰
り
返
し
，
　
E
F
E
活
性
は
高
ま
り
つ
づ
け
て
エ
チ
レ
ン
と
同
時
期
に
ピ
ー
ク
に
達
し
た
。
ま
た
，
C
O
2
排
出
量
も
9
日
前
後
で
高
く
な
り
，
果
肉
も
そ
の
日
以
降
軟
化
が
進
ん
だ
。
こ
れ
ら
の
こ
と
よ
り
，
噺
水
’
の
貯
蔵
性
の
悪
い
原
因
は
，
E
F
E
活
性
の
高
ま
り
に
よ
っ
て
多
量
に
含
ま
れ
る
A
C
C
が
急
激
に
エ
チ
レ
ン
に
転
換
さ
れ
，
そ
の
エ
チ
レ
ン
が
C
O
2
の
排
出
，
果
肉
軟
化
を
促
進
す
る
た
め
で
あ
る
と
考
え
ら
れ
る
。
　
収
穫
期
を
ほ
ぼ
同
じ
く
す
る
が
，
成
熟
の
度
合
が
ち
が
う
‘
菊
水
と
‘
二
十
世
紀
’
を
比
較
す
る
と
，
‘
菊
水
で
は
エ
チ
レ
ン
生
成
量
，
エ
チ
レ
ン
含
量
，
A
C
C
含
量
が
増
加
し
つ
づ
け
，
　
E
F
E
活
性
は
4
日
目
に
ピ
ー
ク
に
達
し
そ
の
後
高
い
値
で
安
定
し
た
。
ま
た
，
C
O
2
排
出
量
も
1
6
日
目
以
降
多
量
に
排
出
し
，
果
肉
の
軟
化
は
収
穫
後
す
ぐ
に
急
速
に
進
ん
だ
。
一
方
，
‘
二
十
世
紀
’
は
エ
チ
レ
ン
生
成
量
お
よ
び
エ
チ
レ
ン
含
量
と
も
に
少
な
く
，
A
C
C
含
量
も
少
な
か
っ
た
。
し
か
し
，
E
F
E
活
性
は
収
穫
時
で
す
で
に
高
く
，
そ
の
後
高
い
値
で
安
定
し
た
。
　
C
O
，
排
出
量
は
減
少
し
，
果
肉
は
‘
菊
水
ほ
ど
軟
化
が
進
ま
な
か
っ
た
。
以
上
の
こ
と
か
ら
‘
菊
水
に
よ
る
多
量
の
エ
チ
レ
ン
生
成
は
，
A
C
C
含
量
が
増
加
し
，
　
E
F
E
活
性
が
高
い
た
め
多
量
の
A
C
C
が
エ
チ
レ
ン
に
転
換
さ
れ
る
こ
と
に
よ
り
，
さ
ら
に
そ
の
エ
チ
レ
ン
に
よ
っ
て
C
O
2
排
出
量
の
増
加
，
果
肉
の
軟
化
が
促
進
さ
れ
る
。
ま
た
，
‘
二
十
世
紀
の
エ
チ
レ
ン
量
が
増
加
し
な
い
の
は
，
E
F
E
活
性
が
高
い
値
で
あ
る
の
に
も
か
か
わ
ら
ず
，
　
A
C
C
含
量
が
少
な
く
，
さ
ら
に
第
1
章
で
述
べ
た
液
胞
膜
透
過
性
が
低
い
こ
と
に
よ
る
の
で
は
な
い
か
と
考
え
ら
れ
る
。
　
‘
新
興
，
‘
新
雪
の
エ
チ
レ
ン
生
成
量
と
エ
チ
レ
ン
含
量
が
微
量
で
あ
っ
た
の
は
，
‘
こ
二
十
世
紀
’
と
同
様
の
原
因
に
よ
る
も
の
で
あ
り
，
そ
の
量
は
C
O
2
排
出
量
と
果
肉
軟
化
に
あ
ま
り
影
響
し
な
か
っ
た
と
推
察
さ
れ
た
。
一
1
4
一
第
4
章
　
新
水
お
よ
び
二
十
世
紀
果
実
の
エ
チ
レ
ン
生
成
　
　
　
　
　
　
量
，
C
O
2
排
出
量
な
ら
び
に
E
F
E
活
性
と
温
度
　
　
　
　
　
　
と
の
関
係
本
章
は
，
温
度
が
エ
チ
レ
ン
生
成
量
，
C
O
2
排
出
量
お
よ
び
E
F
E
活
性
に
ど
の
よ
う
に
影
響
を
与
え
る
か
を
調
べ
る
た
め
に
行
っ
た
。
材
料
お
よ
び
方
法
　
‘
新
水
’
（
8
月
2
4
日
，
果
色
4
．
0
）
と
‘
二
十
世
紀
’
（
9
月
2
9
日
，
果
色
3
．
5
）
を
採
取
し
，
2
4
時
間
2
1
℃
で
放
置
し
た
後
，
エ
チ
レ
ン
生
成
量
，
C
O
2
排
出
量
お
よ
び
E
F
E
活
性
と
温
度
と
の
関
係
を
調
べ
た
。
　
エ
チ
レ
ン
生
成
量
と
C
O
2
排
出
量
は
，
果
実
温
を
一
定
に
す
る
た
め
に
0
～
4
5
℃
に
設
置
し
た
恒
温
器
に
4
時
間
静
置
し
た
後
，
第
1
章
と
同
様
の
方
法
で
測
定
し
た
。
E
F
E
活
性
は
，
0
～
4
5
℃
の
A
C
C
濃
度
1
m
M
の
溶
液
1
0
m
¢
に
4
分
害
1
に
し
た
果
肉
を
1
g
入
れ
て
，
2
0
分
毎
に
1
0
秒
間
振
と
う
を
2
時
間
行
い
，
ガ
ス
ク
ロ
マ
ト
グ
ラ
フ
に
よ
り
エ
チ
レ
ン
量
を
測
定
し
た
。
結
果
　
エ
チ
レ
ン
生
成
量
と
C
O
2
排
出
量
は
第
2
5
図
に
，
　
E
F
E
活
性
は
第
2
6
図
に
示
し
た
。
‘
新
水
’
，
‘
二
十
世
紀
’
と
も
に
C
O
2
排
出
量
は
温
度
上
昇
に
つ
れ
て
増
加
し
た
の
に
対
し
，
エ
チ
レ
ン
生
成
量
は
，
‘
新
水
’
で
2
5
℃
の
時
に
最
も
多
く
，
‘
二
十
世
紀
’
は
‘
新
水
’
に
比
べ
て
極
め
て
少
な
い
が
，
3
0
℃
の
時
に
生
成
さ
れ
た
。
E
F
E
活
性
は
，
‘
二
十
世
紀
’
で
噺
水
に
比
べ
る
と
半
分
の
活
性
し
か
認
め
ら
れ
な
か
っ
た
が
，
両
品
種
と
も
3
0
℃
で
活
性
の
ピ
ー
ク
を
示
し
た
。
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新
水
お
よ
び
二
十
世
紀
果
実
の
E
F
E
活
性
と
温
　
　
　
度
と
の
関
係
一
1
5
一
］〕l
i
考
察
　
E
F
E
活
性
は
‘
新
水
’
で
は
3
0
℃
前
後
で
活
性
が
高
ま
っ
た
の
に
対
し
，
‘
二
十
世
紀
’
は
温
度
に
そ
れ
ほ
ど
影
響
さ
れ
ず
に
平
均
し
た
値
で
あ
っ
た
。
ま
た
，
C
O
2
排
出
量
は
温
度
上
昇
に
つ
れ
て
両
品
種
と
も
増
加
し
，
エ
チ
レ
ン
生
成
は
‘
新
水
’
で
は
2
5
℃
を
ピ
ー
ク
に
多
量
に
生
成
さ
れ
た
が
，
‘
二
十
世
紀
’
は
あ
ま
り
影
響
さ
れ
ず
に
3
0
～
3
5
℃
に
少
量
の
発
生
が
み
ら
れ
た
の
み
で
あ
っ
た
。
　
こ
の
こ
と
に
よ
り
，
‘
新
水
’
は
気
温
の
高
い
8
月
上
旬
か
ら
中
旬
に
か
け
て
E
F
E
活
性
が
高
ま
り
，
エ
チ
レ
ン
生
成
が
増
加
し
成
熟
が
急
速
に
進
む
が
，
‘
二
十
世
紀
’
は
温
度
に
あ
ま
り
影
響
さ
れ
な
い
の
で
，
エ
チ
レ
ン
生
成
が
少
量
で
あ
り
，
こ
の
こ
と
が
成
熟
が
緩
慢
と
な
る
原
因
の
一
つ
で
は
な
い
か
と
考
え
ら
れ
る
。
　
ま
た
，
い
く
つ
か
の
青
果
物
で
，
3
0
℃
以
上
の
高
温
域
の
一
定
の
条
件
で
の
短
時
間
処
理
が
，
成
熟
，
老
化
の
抑
制
効
果
を
持
つ
場
合
が
あ
る
こ
と
が
知
ら
れ
て
い
る
（
5
・
9
）
。
本
実
験
で
は
両
品
種
と
も
E
F
E
活
性
が
高
温
下
で
低
下
し
，
エ
チ
レ
ン
の
生
成
量
が
少
な
か
っ
た
。
以
上
の
こ
と
か
ら
，
果
実
に
お
け
る
高
温
で
の
成
熟
，
老
化
の
抑
制
は
，
E
F
E
活
性
の
低
下
に
よ
る
エ
チ
レ
ン
生
成
量
の
減
少
に
よ
る
も
の
で
は
な
い
か
と
考
え
ら
れ
た
。
一
1
6
一
第
5
章
　
総
合
考
察
　
貯
蔵
性
の
悪
い
早
生
品
種
の
‘
新
水
’
，
中
生
品
種
の
‘
菊
水
’
は
成
熟
期
に
多
量
の
エ
チ
レ
ン
を
生
成
し
，
収
穫
後
も
著
し
い
生
成
量
の
増
加
が
み
ら
れ
る
。
こ
の
エ
チ
レ
ン
が
呼
吸
量
の
増
加
や
果
肉
の
軟
化
を
ひ
き
お
こ
し
成
熟
速
度
が
速
ま
る
。
ま
た
，
貯
蔵
性
の
良
い
中
生
品
種
の
‘
二
十
世
紀
’
と
晩
生
品
種
の
‘
新
興
’
は
，
成
熟
期
に
も
収
穫
後
も
エ
チ
レ
ン
の
生
成
量
が
少
量
で
あ
り
，
呼
吸
量
の
増
加
も
お
こ
ら
ず
，
貯
蔵
後
の
成
熟
は
緩
慢
に
進
行
し
た
。
さ
ら
に
貯
蔵
性
の
極
め
て
良
い
晩
生
品
種
の
‘
新
雪
’
で
は
エ
チ
レ
ン
生
成
量
は
微
量
で
あ
り
，
呼
吸
量
は
減
少
し
，
果
肉
は
軟
化
が
進
ま
な
か
っ
た
。
　
こ
の
こ
と
よ
り
，
早
生
品
種
で
貯
蔵
性
の
悪
い
品
種
果
実
ほ
ど
エ
チ
レ
ン
を
生
成
す
る
量
が
多
く
，
収
穫
後
も
生
成
を
続
け
，
そ
の
エ
チ
レ
ン
は
呼
吸
量
お
よ
び
果
肉
の
軟
化
に
影
響
を
与
え
る
と
考
え
ら
れ
る
。
　
　
こ
の
成
熟
に
関
係
す
る
エ
チ
レ
ン
は
，
A
C
C
を
前
駆
物
質
と
し
て
E
F
E
が
作
用
す
る
こ
と
に
よ
っ
て
生
成
さ
れ
る
が
，
A
C
C
が
各
品
種
に
あ
ま
り
差
が
な
い
こ
と
，
　
E
F
E
活
性
が
‘
新
雪
’
以
外
の
品
種
果
実
で
は
成
熟
期
に
高
ま
り
，
貯
蔵
後
も
一
定
の
値
で
あ
る
こ
と
か
ら
，
エ
チ
レ
ン
生
成
量
の
ち
が
い
は
，
噺
雪
以
外
の
品
種
の
果
実
で
は
，
A
C
C
の
量
や
E
F
E
活
性
の
違
い
に
よ
る
も
の
で
は
な
く
，
E
F
E
が
存
在
す
る
細
胞
膜
と
A
C
C
が
含
ま
れ
る
液
胞
と
の
間
に
あ
る
液
胞
膜
の
膜
透
過
性
の
違
い
に
よ
る
も
の
で
は
な
い
か
と
推
察
さ
れ
る
。
こ
れ
は
，
‘
二
十
世
紀
’
，
‘
新
興
’
，
‘
新
雪
’
果
実
に
，
E
F
E
と
結
び
つ
き
や
す
い
状
態
で
A
C
C
を
処
理
す
る
と
，
　
E
F
E
活
性
の
高
ま
っ
て
い
た
‘
二
十
世
紀
’
と
‘
新
興
’
か
ら
は
多
量
の
エ
チ
レ
ン
が
生
成
さ
れ
た
が
，
E
F
E
活
性
の
低
い
噺
雪
’
か
ら
は
，
少
量
し
か
生
成
さ
れ
な
か
っ
た
こ
と
か
ら
も
考
え
ら
れ
る
。
　
ま
た
，
温
度
と
の
関
係
を
考
え
る
と
，
‘
新
水
’
は
8
月
上
旬
か
ら
中
旬
の
3
0
℃
前
後
の
温
度
に
よ
っ
て
，
E
F
E
活
性
が
促
進
さ
れ
エ
チ
レ
ン
を
多
量
に
生
成
し
て
成
熟
が
急
速
に
進
む
が
，
‘
二
十
世
紀
’
は
あ
ま
り
温
度
に
影
響
さ
れ
な
い
た
め
に
成
熟
が
緩
慢
に
進
む
の
で
は
な
い
か
と
み
な
さ
れ
る
。
さ
ら
に
，
い
く
つ
か
の
果
実
で
は
高
温
条
件
下
に
お
く
と
，
成
熟
老
化
が
抑
制
さ
れ
る
こ
と
が
報
告
さ
れ
て
い
る
が
，
本
実
験
の
結
果
か
ら
，
ナ
シ
果
実
の
E
F
E
も
高
温
に
よ
り
活
性
が
低
下
し
，
エ
チ
レ
ン
生
成
量
が
減
少
し
て
成
熟
，
老
化
が
抑
制
さ
れ
る
の
で
は
な
い
か
と
推
察
さ
れ
る
。
摘
要
　
本
研
究
は
，
ニ
ホ
ン
ナ
シ
の
早
生
，
中
生
，
晩
生
品
種
を
用
い
て
，
果
実
発
育
お
よ
び
収
穫
後
に
お
け
る
エ
チ
レ
ン
生
成
量
，
エ
チ
レ
ン
含
量
，
エ
チ
レ
ン
の
前
駆
物
質
で
あ
る
A
C
C
含
量
，
さ
ら
に
A
C
C
が
エ
チ
レ
ン
に
転
換
す
る
反
応
に
関
与
す
る
酵
素
で
あ
る
エ
チ
レ
ン
生
成
酵
素
（
E
F
E
）
活
性
の
動
き
を
調
べ
，
早
晩
性
お
よ
び
貯
蔵
性
と
の
関
係
を
検
討
し
た
も
の
で
あ
る
。
そ
の
結
果
を
要
約
す
る
と
以
下
の
と
お
り
で
あ
る
。
　
1
．
果
実
発
育
に
伴
う
各
品
種
の
エ
チ
レ
ン
生
成
量
，
エ
チ
レ
ン
含
量
，
A
C
C
含
量
，
　
E
F
E
活
性
お
よ
び
C
O
2
排
出
量
を
調
査
し
た
。
エ
チ
レ
ン
生
成
量
，
含
量
は
各
品
種
と
も
幼
果
期
に
は
差
が
な
い
が
，
成
熟
期
に
な
る
と
噺
水
，
菊
水
’
で
顕
著
に
増
加
し
，
ま
た
E
F
E
活
性
も
高
ま
っ
た
。
一
方
，
‘
二
十
世
紀
’
，
噺
興
は
E
F
E
活
性
は
高
ま
る
が
，
エ
チ
レ
ン
生
成
量
，
含
量
と
も
に
微
量
で
あ
っ
た
。
A
C
C
含
量
は
噺
水
’
，
‘
菊
水
’
，
‘
二
十
世
紀
’
で
成
熟
期
に
一
時
高
ま
る
が
品
種
間
に
大
き
な
差
は
み
ら
れ
な
か
っ
た
。
ま
た
，
C
O
2
排
出
量
は
‘
新
水
’
，
‘
菊
水
’
で
成
熟
期
に
増
加
す
る
が
，
他
品
種
果
実
は
減
少
し
た
。
　
2
．
‘
二
十
世
紀
’
，
‘
新
興
’
，
‘
新
雪
’
果
実
に
，
A
C
C
1
0
m
M
，
　
E
t
h
e
p
h
o
n
　
5
0
p
p
m
を
処
理
し
，
エ
チ
レ
ン
生
一
1
7
一
ξ　」
成
量
と
C
O
2
排
出
量
を
調
べ
た
。
エ
チ
レ
ン
生
成
量
は
‘
二
十
世
紀
’
，
‘
新
興
’
で
A
C
C
処
理
果
で
き
わ
め
て
多
か
っ
た
。
C
O
2
排
出
量
は
‘
二
十
世
紀
’
の
A
C
C
処
理
果
に
多
か
っ
た
。
し
か
し
，
‘
新
興
’
で
は
ほ
と
ん
ど
認
め
ら
れ
な
か
っ
た
。
　
3
．
収
穫
後
に
お
け
る
各
品
種
の
エ
チ
レ
ン
生
成
量
，
エ
チ
レ
ン
含
量
，
A
C
C
含
量
，
　
E
F
E
活
性
お
よ
び
C
O
2
排
出
量
の
動
き
を
調
べ
た
。
‘
新
水
’
，
菊
水
’
で
は
エ
チ
レ
ン
生
成
量
，
含
量
と
も
に
増
加
し
，
E
F
E
活
性
も
高
ま
っ
た
。
A
C
C
含
量
は
‘
新
水
’
で
は
増
減
を
繰
り
返
し
，
‘
菊
水
’
は
増
加
し
つ
づ
け
た
。
　
C
O
2
排
出
量
は
両
品
種
と
も
高
い
値
で
増
減
し
た
。
一
方
，
他
品
種
果
実
で
は
，
収
穫
後
に
大
き
な
変
化
は
み
ら
れ
な
か
っ
た
。
　
4
．
‘
新
水
’
と
‘
二
十
世
紀
’
果
実
お
け
る
エ
チ
レ
ン
生
成
量
，
C
O
2
排
出
量
お
よ
び
E
F
E
活
性
と
温
度
と
の
関
係
を
調
べ
た
。
C
O
2
排
出
量
は
両
品
種
果
実
と
も
温
度
が
上
昇
す
る
と
増
加
し
た
が
，
エ
チ
レ
ン
生
成
量
は
噺
水
’
で
は
2
5
℃
を
ピ
ー
ク
に
多
量
に
生
成
さ
れ
，
‘
二
十
世
紀
’
は
温
度
に
あ
ま
り
影
響
さ
れ
ず
に
，
3
0
°
C
前
後
で
少
量
の
生
成
が
認
め
ら
れ
る
程
度
で
あ
っ
た
。
ま
た
，
E
F
E
活
性
は
‘
新
水
’
で
は
3
0
℃
ピ
ー
ク
に
高
ま
っ
た
が
，
‘
二
十
世
紀
’
は
平
均
し
た
値
で
あ
っ
た
。
　
5
．
以
上
の
結
果
か
ら
早
晩
性
，
貯
蔵
性
と
エ
チ
レ
ン
に
つ
い
て
は
次
の
よ
う
に
考
え
ら
れ
た
。
郎
ち
，
早
生
，
中
生
を
と
わ
ず
，
貯
蔵
性
の
劣
る
品
種
で
は
，
A
C
C
と
E
F
E
の
反
応
系
が
果
肉
細
胞
内
で
支
障
な
く
行
わ
れ
，
エ
チ
レ
ン
生
成
が
多
量
に
み
ら
れ
る
。
こ
れ
に
対
し
，
中
生
，
晩
生
の
貯
蔵
性
に
す
ぐ
れ
る
晶
種
で
は
，
二
つ
の
タ
イ
プ
が
あ
る
。
そ
の
一
つ
は
‘
新
雪
’
に
み
ら
れ
る
よ
う
に
A
C
C
は
存
在
す
る
も
の
の
，
　
E
F
E
活
性
が
き
わ
め
て
低
い
も
の
，
も
う
一
つ
は
A
C
C
も
存
在
し
，
　
E
F
E
活
性
も
高
ま
る
も
の
の
，
両
者
の
反
応
が
支
障
を
受
け
エ
チ
レ
ン
が
生
成
さ
れ
な
い
も
の
で
あ
る
。
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